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I. Datos Generales
Código AAUC 00550 
Carácter Obligatorio 
Créditos 3 
Periodo académico 2020 
Prerrequisito Física II 
Horas Teóricas: 2 Prácticas: 2 
II. Sumilla de la Asignatura
La asignatura de procesos Agroindustriales I comprende los siguientes capítulos: 
Enfoque y perspectiva actual de la industria de frutas y hortalizas.  Tecnología 
agroindustrial y alimentaria. Procesos de  Elaboración de productos y derivados a 
partir de materia prima de origen vegetal en los agronegocios. 
III. Competencia
Conoce y  aplica los conceptos básicos y la perspectiva de la industria de  frutas y 
hortalizas en nuestro país, conociendo la tecnología de los diferentes 
procesamientos y transformaciones de las materias primas de origen agrícola.  
Elabora productos como mermeladas, zumos, encurtidos, deshidratados y su 
respectiva normas de higiene, seguridad,  fabricación y comercialización. 
 IV.  Organización de los Aprendizajes 
 
UNIDAD SEMANA CONOCIMIENTOS PROCEDIMIENTOS 
I 
 
 
 
 
1ª 
Prueba  de entrada 
AGROINDUSTRIA. Definiciones, impactos en 
el desarrollo regional económico. 
ENFOQUE PARA AGRONEGOCIOS. 
Conoce el desarrollo de la asignatura y la importancia de la 
transformación de las materias primas agrícolas. 
2ª 
 
TECNOLOGÍA AGROINDUSTRIAL Y 
ALIMENTARIA. 
SEGURIDAD ALIMENTARIA. 
Conoce la realidad de la tecnología agroindustrial y 
comprende la seguridad alimentaria. 
II 
 
 
3ª 
POTENCIALIDAD DE LA AGROINDUSTRIA EN 
EL PERÚ EN BASE A LA BIODIVERSIDAD Y LOS 
BIONEGOCIOS. 
Analiza la potencialidad de la diversidad biológica agrícola del 
país. 
4ª 
 
BUENAS PRÁCTICAS MANUFACTURAS DE 
ALIMENTOS. 
Entiende las normas manufactureras de los alimentos. 
5ª 
MICROBIOLOGÍA DE LOS PRODUCTOS 
AGROINDUSTRIALES. 
 
Reconoce a los microorganismos en el procesamiento de 
alimentos. 
 
6ª TRATAMIENTOS TÉRMICOS: USO DE CALOR Analiza el efecto del calor en los alimentos.  
7ª TRATAMIENTOS TÉRMICOS: USO EN FRÍO Analiza el efecto del frío en los alimentos para su conservación. 
8ª 
CONSERVACIÓN POSTCOSECHA Y 
LOGÍSTICA. 
Conoce y explica los procesos pos-cosechas de las materias 
primas agrícolas.  
 
EVALUACIÓN PARCIAL 
                                       
III 
 
9a 
CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS 
AGROINDUSTRIALES. 
Entiende la importancia de la calidad de la materia prima para 
su transformación y los puntos críticos en la etapa de 
procesamiento.  
  
 
 
 
10ª ENVASADO DE PRODUCTOS VEGETALES. 
Conoce las técnicas de envasado interesándose en el valor 
agregado del producto. 
11ª TECNOLOGÍA DE ENCURTIDOS. 
Conoce y comprende el proceso de transformación de las 
materias primas agrícolas para llegar a los mejores consumidores 
con una adecuada comercialización a través de los 
Agronegocios. 
12ª PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS. 
13ª TECNOLOGÍA DE MERMELADAS Y NÉCTARES. 
14ª TECNOLOGÍA DE ZUMOS DE FRUTAS. 
IV 
15ª 
PROCESAMIENTO DE CEREALES Y 
LEGUMINOSAS. 
16ª PROCESAMIENTO DE TUBÉRCULOS Y RAÍCES. 
                                                                       EVALUACIÓN FINAL 
V. Estrategias Metodológicas
VI. Sistema de Evaluación
RUBROS INSTRUMENTOS PESO 
Evaluación diagnóstica Prueba objetiva 
Consolidado 1 Rúbrica 
Prueba objetiva 
20 % 
Evaluación parcial Prueba de desarrollo 20 % 
Consolidado 2 Rúbrica 
Prueba objetiva 
20 % 
Evaluación final Prueba de desarrollo 40 % 
Evaluación de recuperación No Aplica 
FÓRMULA PARA OBTENER EL PROMEDIO FINAL: 
 PF= C1 ( 20 % ) + EP ( 20 % ) + C2 ( 20 % ) + EF ( 40 % ) 
VII. Bibliografía
7.1 Básica
- Alvarado. (2004). Agronegocios 1ra, Edición Editorial el Ateneo. Argentina
- Sánchez Pineda  (2004) Procesos de Conservacion Poscosecha de productos
vegetales 1ra. Edicion. A. Marid Vicente, Ediciones España.
7.2 Complementaria 
- Thompson, Almacenamiento en atmósferas controladas de frutas y hortalizas.
- Wills, McGlasson, Joyce, Introducción a la filosofía y manipulación poscosecha de frutas
y hortalizas y plantas  ornamentales. Editorial Acribia.
El contenido y actividades propuestas se desarrollarán siguiendo una secuencia teórico 
– práctico, de las diferentes sesiones de aprendizaje estarán orientados al análisis. Las
técnicas empleadas  serán las expositivas dialogadas, trabajos individuales y grupales. 
Las estrategias que se emplearán son de diversos tipos de textos que permitirán el 
análisis de las diferentes situaciones reales de la asignatura.   
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7.3 Recursos Digitales 
• DIRECCIONES INTERNET
WWW.rlc fao.org.     
WWW.adex. Org.pe 
WWW.minag.gob.pe 
• PROQUEST
http://search.proquest.com/docview/468257812?accountid=146219 
http://search.proquest.com/docview/307637550?accountid=146219 
http://search.proquest.com/docview/315948153?accountid=146219 
http://search.proquest.com/docview/307471982?accountid=146219 
